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(§) Verfahren und Mischer zur Hersteliung von Crumb 

Bei einem Verfahren zur chargenweisen Hersteliung von 
Crumb in einem langsamlaufenden Mischer mit einem Be- 
halter (1), in dem etn drehantreibbares Mischwerk (6) und 
Einrichtungen zur Zufuhrung von Wasser und Warme vorge- 
sehen sind, wird Milchpulver, Puderzucker und Kakaomasse 
unter Zufuhr von Wasser und Warme zu einer pastdsen Mas- 
se gemischt und anschlie&end getrocknet. 
Um die Spitzenantriebsleistung beim Trocknungsvorgang 
zu senken, werden Wasser und Warme in Form von Oampf 
zugefuhrt, wofur mindestens eine Duse (18) am Behalter (1) 
vorgesehen ist. 
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Verfahren und Mischer zur Herstellung von Crumb 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren nach dem Oberbe- 
griff des Anspruches 1 und einen Mischer nach dem 
Oberbegriff des Anspruches 2. 

Crumb ist ein Zwischenprodukt bei der Schokoladeher- 
stellung. Zu seiner Herstellung werden Milchpulver 
und Puderzucker unter Zufuhr von Wasser und Warme 
gemischt; Dieses Gemisch wird unter standigem Mischen 
etwa bis auf 8o°C erwarmt, wobei eine Art Karamelisie- 
rungsprozefi eintritt. Dann wird Kakaomasse zugegeben 
und mit dem vorhandenen Gemisch vermischt, wobei eine 
weitere Erwarmung bis auf loo oder llo°C erfolgt. 
Hierbei erfolgt die eigentliche Geschmacksbildung. 
Das zugeflihrte Wasser, das etwa 8% der gesamten Mischung 
ausmacht , muI3 bis auf ein Gehalt von unter 1 Gew.% 
wieder getrocknet werden. Das dann vorliegende Zwischen- 
produkt wird als Crumb bezeichnet. Die Herstellung 
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erfolgt in langsamlauf enden chargenweise arbeitenden 

Mischern, wobei das Wasser in flussigem Aggregatzustand 

zugefUhrt wird und die Warmezufuhr ausschliefllich 

vom Heizmantel des Mischers her erfolgt. Beim anschlieflen 

den Trocknen steigt die Viskositat der pastbsen Masse 

sehr stark an, was zu einer erheblichen Steigerung 

der Antriebsleistung fiihrt. 

Der Erfindung liegt daher -die Aufgabe zugrunde , das 
Verfahren der gattungsgemaflen Art so wei terzubilden, 
da die Spitzenantriebsleistung beim Trocknungsvorgang 
gesenkt wird und einen Mischer zur Durchflihrung des 
Verf ahrens anzugeben . 

Die vorstehend angegebene Aufgabe wird erf indungsgemaB 
bei einem Verfahren der gattungsgemaBen Art durch 
die Merkmale des Kennzeichnungsteiles des Anspruches 1 
gelbst. Uberraschenderweise hat sich gezeigt, daB 
dann wenn Wasser und Warme gemeinsam und gleichzeitig 
in Form von Dampf zugefuhrt werden, die spater beim 
Trocknungsvorgang erf order liche Spi tzen-Antriebslei stung 
flir das Mischwerk erheblich, und zwar um bis zu 4o%, 
gesenkt wird. Eine genaue Erklarung hierflir liegt 
nicht vor; es wird vermutet, daB der bei der Warme- 
und Wasser- Zufuhr durch* Dampf auftretende Umse tzungspro- 
zeB anders ablauft als beim konvent ionel len Verfahren, 
so daB der spatere Viskosi tatsanstieg beim Trocknen 
erheblich geringer ist. AuBerdem hat sich uberraschender- 
weise gezeigt, daB die geschmacklichen Eigenschaf ten 
des Zwischenproduktes deutlich besser sind als die 
des konventionel 1 herges tell ten Crumb, 
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Das erf indungsgemafle Verfahren laflt sich einwandfrei 
mit dem Mischer nach Anspruch 2 durchfuhren. 

Weitere Vorteile und Merkmale der Erfindung. ergeben 
sich aus der Beschreibung eines Ausflihrungsbeispieles 
anhand der Zeichnung, die einen Mischer zur Herstellung 
von Crumb im vertikalen LSngsschnitt zeigt. 

In der Zeichnung ist ein weitgehend konventioneller 
Mischer dargestellt, der einen horizontalen, stationaren, 
zylindrischen Behalter 1 aufweist, der von gleichzeitig 
als StSnder wirkenden Seitenwanden 2, 3 stirnseitig 
abgeschlossen und gleichzeitig gehalten wird. An den 
Seitenwanden 2, 3 sind Lagerbbcke 4 befestigt, in 
denen eine konzentrisch zum Behalter 1 angeordnete 
Welle 5 eines Mischwerks 6 gelagert ist. Sie wird 
von einem Antriebsmotor 7 liber einen Kei lriementrieb 8 
und ein Getriebe 9 angetrieben. Das Mischwerk 6 weist 
radial abstehende Mischwerkzeuge lo auf, die sich 
bis in die Nahe der Innenwand 11 des Behalters er- 
strecken. Die den Seitenwanden 2, 3 benachbarten Misch- 
werkzeuge lo sind jeweils zusatzlich mit Schabern 
12 versehen, die standig Material von den durch die 
Seitenwande 2, 3 gebildeten Stirnseiten des zylindrischen 
Behalters 1 abschaben. 

Der Behalter 1 ist mit einem Heizmantel 13 umgeben, 
dem ein Heizmedium in Form von heiflem 01 Oder Dampf 
durch AnschluBstutzen 14, 15 zu- bzw. abgeflihrt werden 
kann. Auf der Oberseite des Behalters ist ein Material- 
einlafl 16 angeordnet; an der Unterseite ist ein Material- 
auslaB 17 vorgesehen. Der Mischer wird chargenweise 
betrieben. 
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In der Behalterwand sind Dusen 18 zur Zufuhrung von 

Dampf in den Behalter 1 vorgesehen. Ihre Anordnung 

ist derart, dafl sie nicht mit den umlaufend antreib- 

baren Mischwerkzeugen lo kollidieren. Die DUsen 18 :-**"■;- 

sind liber eine Dampf- Zufuhrlei tung 19 an eine nicht 

dargestellte Dampfquelle angeschlossen. Die Dusen 

18 sind in ublicher Weise mit selbstschlieflenden Venti- 

len versehen, d.h. wenn kein Dampf durch sie in den 

Behalter 1 austritt, sind sie geschlossen, so dafl 

das im Behalter befindliche Material nicht in die 

Dusen eintreten kann. 



Durch den Materialeinlafl 16 werden - bei stehendem 
Mischwerk - Milchpulver und Puderzucker in einer vorgege- 
benen Dosierung eingegeben, die bereits vorgemischt 
sein konnen. Beim anschl ieflenden Mischprozefl mit langsam- 
laufendem Mischwerk wird durch die Dusen 18 Dampf 
zugefuhrt. Die Dosierung des Dampfes erfolgt in der 
Weise, dafl die erf orderliche Wassermenge eingebracht 
wird. Die Temperatur des Dampfes kann llo bis 12o°C 
betragen. Auflerdem wird der Heizmantel 13 wahrend 
dieser Zeit geheizt, urn die Bildung von Kondensat 
an der sonst zu kalten Innenwand 11 des Behalters 1 
zu unterbinden* Wenn eine gewunschte Behandlung dieses 
Milch-Zucker-Gemisches bzw. der Milch-Zucker-Paste 
bei einer Temperatur von etwa 8o°C erreicht ist, wenn 
insbesondere ein geschmacksbi ldender Prozefl nach Art 
einer Karamelisierung abgelaufen wird, wird Kakaomasse 
zugegeben und mit dem vorhandenen Gemisch vermischt. 
Gleichzeitig wird weiter uber den Heizmantel 13 geheizt. 
Hierbei entsteht eine heifie pastbse Masse, die an- 
schlieftend getrocknet wird. Spatestens jetzt wird 
die Dampf zufuhr durch die Dusen 18 unterbrochen. Gleich- 
zeitig wird der Heizmantel 13 des Behalters 1 mit 
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einem Heizmedium beauf schlagt . Das Mischwerk 6 lauft 
wahrend des Trocknungsvorganges weiter. Das nach der 
Trocknung vorliegende Material wird als Crumb bezeichnet; 
es handelt sich urn ein krumeliges Zwischenprodukt 
fUr die Schokoladeerzeugunjg* * - \ w- ''\ A 

tlberraschenderweise hat slch gezeigt, dafi durch die 
Zufuhr von Warme und Wasser in Form von Dampf anstelle 
der konventionellen Flussigkeitszufuhr durch Wasser 
in fllissigem Aggregatzustand und Warme ausschliefllich 
liber den Heizmantel die beim anschlieflenden Trocknungs- 
vorgang erf orderliche Spitzen-Antriebsleistung um 
bis zu 4o% niedriger ist. Gleichzeitig hat es sich 
gezeigt, dafl der Crumb erheblich bessere geschmackl iche 
Eigenschaf ten aufweist. Eine Erklarung hierfur konnte 
noch nicht gefunden werden; es wird vermutet, dafl 
der insbesondere in der Kakaomasse auftretende Umsetzungs- 
prozefl bei der Zufuhrung von Warme und Wasser durch 
Dampf anders ablauft als bei der Zufuhrung von fllissigem 
Wasser und Warme liber den Heizmantel, so dafl der spatere 
starke Viskositatsanst ieg beim Trocknungsvorgang erheb- 
lich geringer ist. 

Die Drehzahl des Mischwerkes 6 betragt - ausgedrlickt 
in der dimensionslosen Froude-Kennzahl - etwaFr=3 bis 6. 

Die Froude-Kennzahl ist definiert 

Fr=W 2 : R x g 

wobei gilt 

W=Umf angsgeschwindigkeit der aufieren Enden der Mischwerk- 
zeuge lo in m/s 
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R=Radius des Mischwerks 6 in m 

g=Erdbeschleunigung in m/ s 2 . J • J - A* - " 

Die Mischer konnen als langsamlauf ende Chargenmischer 
ein grofles Volumen von 1 bis 25 m 3 haben. 
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